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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Puszyste nale$niki cynamonowe
Z gruszkami i orzechami

Naleéniki cynamonowe
- 200 g maki bezglutenowej (np. miksu
uniwersalnego) P oy
- 2 jajka o § 3 Bezglutenowy
- ok. 2 szklanki wody gazowanej s i
lub wysoko zmineralizowanej G o e ]
. 1 tyzka oleju > ;
- szczypta soli
- 2 tyzki cukru trzcinowego
- 1 tyzeczka cynamonu

ZAWIERA:

ON AN/}

Jaja  Cukier Orzechy

Nadzienie z gruszek
Mozesz rowniez zrobi¢ nalesniki

- 5 gruszek z dodatkiem mleka. Uzyj wtedy 1 szklanki
-1 +y2ka masta mleka i 1 szklanki wody przegotowanej
- V2 tyzeczki cynamonu lub mineralne;.

- 1 gwiazdka anyzu

- 1 tyzka cukru z prawdziwg wanilig

- 1 tyzka miodu

- ok. 50 gram posiekanych orzechéw laskowych

Do miski przesiej make, dodaj s6l, cynamon, cukier i wymie-
szaj. 2. Wbij jajka i wlej wode, po czym miksuj wszystko przez
chwilke na wolnych obrotach lub ubijaj energicznie trzepaczka.
Ciasto na nale$niki bezglutenowe ma to do siebie, ze po zmik-
sowaniu wydaje sie by¢ za rzadkie, jednak w krotkim czasie
gestnieje. Powinno mieé konsytencje $mietanki. 3. Dodaj tyzke
oleju i zamieszaj. 4. Patelnie delikatnie nattué¢ olejem i rozgrzej
na duzym ogniu. 5. Wlewaj na nig partie ciasta i smaz z obu
stron na rumiano.

Gruszki obierz i pokro6j na niewielkie plasterki. 2. W garnku
rozpu$¢ masto, dodaj gruszki, cynamon, anyz i cukier
waniliowy. 3. Du$ na malym ogniu, az gruszki zmiekna (okoto
20 minut). 4. Oddziel je od powstatego sosu (najlepiej przez
sitko lub lyzka cedzakowa). 5. Do odlanego sosu wmieszaj tyzke
miodu, a do gruszek orzechy.
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